Wolowina pieczona
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Skfadniki: 1 - 1,5 kg wotowiny bez kosci, 3-4 gozdziki, 2 liscie laurowe 2-3 ziarna jatowca, 2-3 ziarna
pieprzu, 2-3 ziarna ziela angielskiego. Mieszanka przypraw - po tyzeczce cynamonu, imbiru, stodkiej
papryki oraz pét tyzeczki gatki muszkatotowej. Opcjonalnie - tyzeczka soli zmiekczajacej. Duza
marchewka i duza cebula - obrane i przekrojone na pét, magka, olej

Przygotowanie: Mieso optukaé, wycig¢ ewentualnie btony, nasmarowac solg zmiekczajaca (nie jest
konieczne) oraz mieszanka przypraw. Przykry¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na kilka godzin. Nagrza¢
na patelni ttuszcz i obsmazy¢ oprédszong maka wotowine. Wtozy¢ do rekawa do pieczenia obsmazone
mieso, ziarna pieprzu, ziela angielskiego, jatowca, gozdzikdw, liscie laurowe oraz cebule i marchewke.
Dodac troche wody lub wina czerwonego. Wyla¢ z rekawa powstaty sos i go zredukowa¢ lub zagescic
maka. Doprawi¢, dosoli¢. Wycina¢ grube kotlety. Podawa¢ z ziemniakami i warzywami, polane sosem.
Piec w rekawie 1,5 do 2 godzin (zalezy od wielkosci miesa) w temperaturze 180-190 st. C

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/35335-wolowina-pieczona



